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Рабочая программа по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разрабо-

тана в соответствии с федеральным государственным образовательным стан-

дартом среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по профес-

сии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства обра-

зования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (заре-

гистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декаб-

ря 2016 года, регистрационный № 44898, профессиональными стандартами: 

Повар (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Феде-

рации от 7 сентября 2015 г. № 597н (зарегистрирован Министерством юсти-

ции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный №38940), 

Пекарь (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Фе-

дерации от 1 декабря 2015 г. № 914н (зарегистрирован Министерством юсти-

ции Российской Федерации 25 декабря 2015 г. № 40270), Кондитер (Приказ 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сен-

тября 2015 г.№ 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940) и в соответствии 

с Положением «О порядке разработки и требованиям к содержанию и 

оформлению рабочих программ учебных дисциплин, профессиональных мо-

дулей на основе ФГОС в Норильском техникуме промышленных технологий 

и сервиса, утвержденным приказом директора. 
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1 ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  

по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в укрупненную 

группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессио-

нальной образовательной программы: 
Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, введена в 

учебный план за счет часов вариативной части. 
 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результа-

там освоения учебной дисциплины: 

Цель изучения дисциплины – формирование знаний и умений в обла-

сти теоретических основ организации обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания различных организационно - правовых форм, типов и 

классов, формированию общих и профессиональных компетенций, дает воз-

можность расширения и углубления подготовки, определяемой содержани-

ем обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и 

знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в 

соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями 

продолжения образования 

Методика изучение дисциплины строится на основе сочетания теоре-

тического и практического обучения. Материал дисциплины следует изла-

гать с учетом передового отечественного и зарубежного опыта организации 

обслуживания в ресторанах, барах и кафе в форме доступной понимаю обу-

чающихся. 

При проведении занятий целесообразно использовать такие формы и 

методы обучения как лекции, практические и семинарские занятия, деловые 

игры, решение ситуационных профессиональных задач, дискуссии, демон-

страции учебных кинофильмов, организовывать экскурсии на предприятия 

общественного питания  

Практические занятия проводятся с целью закрепления теоретических 

знаний, приобретение необходимых умений и навыков по соответствующим 

темам дисциплины. Предложенная тематика практических занятий носит ре-

комендательных характер и может быть изменена в зависимости от специфи-

ки и материально-технического оснащения образовательного учреждения. 

При изучении дисциплины следует также уделять внимание организа-

ции самостоятельной работы обучающихся, способствующих формованию 

профессиональных умений и навыков, самостоятельному решению практи-

ческих задач, самообразованию, углублению профессиональной подготовки, 

организации творческого труда. 
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С целью осуществления контроля знаний и проверки уровня усвоения 

материала программой предусмотрено проведение промежуточной аттеста-

ции обучающихся дифференцированный зачет. 

Варианты вопросов должны охватывать содержание изученного про-

граммного материала и позволить сделать заключение об уровне его усвое-

ния обучающихся. Вопросы разрабатываются преподавателями и утвержда-

ются на заседании предметной (цикловой) комиссии образовательного учре-

ждения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

 обслуживать и оказывать услуги с учетом запросов различных кате-

горий потребителей, с применением современных технологий, форм методов 

обслуживания; 

 организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготов-

ки к обслуживанию; 

 подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и 

рассчитывать их необходимое количество в соответствии с типом и классом  

организации общественного питания; 

 организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслужи-

вания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напит-

ков техники подачи продукции их сервис- бара, приемов сбора использован-

ной посуды и приборов; 

 осуществлять расчет с посетителями; 

 принимать рациональные управленческие решения; 

 применять приемы делового и управленческого общения в профес-

сиональной деятельности; 

 регулировать конфликтные ситуации в организации; 

 определять численность работников, занятых обслуживанием, в со-

ответствии с заказом и установленными требованиями; 

 выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, 

необходимые для обеспечения процесса обслуживания в организациях обще-

ственного питания; 

 составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществ-

лять консультирование потребителей; 

 определять и анализировать показатели эффективности обслужива-

ния(прибыль, рентабельность, повторную посещаемость); 

 выбирать и определять показатели качества обслуживания, разраба-

тывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания; 

знать: 
– цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания; классифи-

кацию услуг общественного питания; 

– этапы процесса обслуживания; 

– особенности подготовки и обслуживания в организациях обще-

ственного питания разных типов и классов; 
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– специальные виды услуги формы обслуживания, специальное обо-

рудование для обслуживания  в организациях общественного питания; 

– характеристику методов и форм обслуживания потребителей , ме-

тоды и приемы подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сер-

вис –бара, приемы сбора использованной посуды и приборов, требования к 

проведению расчета с посетителями. 

– цели, задачи, категории, функции, виды и психологию менеджмен-

та, принципы и стили управления коллективом, процесс принятия и реализа-

ции управленческих решений, методы оптимизации, основы организации ра-

боты коллектива; 

– психологические свойства личности, психологию труда в профес-

сиональной деятельности, психологию коллектива  и руководства, психоло-

гические аспекты управления профессиональным поведением; 

– требования к обучающему персоналу, особенности обслуживания в 

организациях общественного питания разных типов и классов; 

– специальные виды услуг и формы обслуживания; 

– информационное обеспечение услуг общественного питания: ре-

сурсы (меню, карты вин и коктейлей, рекламные носители), их выбор, 

оформление и использование; 

– показатели эффективности обслуживания потребителей (прибыль, 

рентабельность, повторную посещаемость); 

– критерии и показатели качества обслуживания; 
 

1.4 Количество часов на освоение  программы учебной дисципли-

ны: 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

всего – 161час, в том числе: 

всего занятий – 148 часов 

самостоятельная работа обучающихся – 13 часов; 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с препода-

вателем 

161 

Всего занятий  148 

в том числе:  

практические занятия 45 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 13 

Работа с дополнительной литературой 

Проработка конспектов занятий 

Оформление и защита  презентаций 

Работа с дополнительными источниками информации 

Работа с основной учебной литературой 

Решение задач 

Работа с основной и дополнительной литературой 

Подготовка к дифференцированному зачету 

 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.15 Организация обслуживания 
Наименование раз-

делов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся. 

Объем ча-

сов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 1 2 

Общая характеристика процесса обслуживания 

Раздел 1 Характеристика предприятий общественного питания 63  

Тема 1.1. Совершен-

ствование обслужи-

вания на предприя-

тиях общественного 

питания 

Содержание учебного материала 8 2 

1 Цели и задачи обслуживания, классификация услуг, методы и формы 

2 Особенности обслуживания на предприятиях общественного питания различных типов 

3 Прогрессивные технологии обслуживания 

Самостоятельная работа  

Требования,  предъявляемые к торговым помещениям 

Состояние потребительского рынка  

1  

Тема 1.2 

Торговые помеще-

ния, их характери-

стика и оснащение 

Содержание учебного материала 38 2 

1.Виды торговых помещений и их характеристика 

2. Организация работы сервизной и моечной столовой посуды 

3. Организация работы раздаточной 

4. Показатели освещенности торговых помещений, вентиляция 

5. Классификация, характеристика оборудования залов 

Из них: Практические занятия:  

Анализ взаимосвязи торговых и  производственных помещений, оснащение зала  

5  

Самостоятельная работа  

Характеристика стилей, используемых при оформлении интерьеров залов 
2  

Тема 1.3 

Столовая посуда, 

приборы, белье 

Содержание учебного материала 12 2 

1. Виды столовой посуды и приборов, характеристика фарфоровой и керамической посуды 

2. Характеристика хрустальной и стеклянной посуды 

3. Характеристика металлической посуды 

4. Характеристика столовых приборов 

5. Характеристика столового белья 

Из них: Практические занятия  

Распознавание ассортимента столовой посуды, приборов, белья.  

Оформление заявки на доукомплектование ресторана столовой посудой, приборами по нор-

мам оснащения. Составление акта на бой, лом, утрату посуды и приборов. 

4  
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Самостоятельная работа обучающихся: 

Характеристика деревянной и пластмассовой посуды и приборов. 
2  

Раздел 2.Подготовка к обслуживанию потребителей 43  

Тема 2.1. 

Информационное 

обеспечение процес-

са обслуживания 

Содержание учебного материала 15 2 

1 Назначение и принципы составления меню 

2 Виды меню 

Из них: Практические занятия. 

Составление различных видов меню, прейскуранта,  

Составление карты вин 

4  

Самостоятельная работа обучающихся: 

 Оформление меню ресторана, кафе или бара. Оформление карты вин. 
2  

Тема 2.2 

Этапы организации 

обслуживания 

Содержание учебного материала 24 2 

1.Характеристика подготовительного, основного, завершающего этапов обслуживания 

2.Подготовка персонала к обслуживанию 

3. Основные методы подачи блюд в ресторане 

4. Последовательность и правила подачи холодных блюд и закусок, горячих закусок 

5. Правила подачи  супов, вторых горячих блюд 

6. Правила подачи сладких блюд и кондитерских изделий, горячих и холодных напитков  

Из них: Практические занятия. 

Отработка приѐмов накрытия столов скатертями и их замена. 

Отработка приѐмов складывания салфеток. 

Подбор и подготовка посуды, освоение приѐмов сервировки столов для завтрака, бизнес-

ланча, обеда, ужина. 

Овладение приѐмами подачи холодных блюд, горячих закусок, супов и горячих вторых блюд. 

Овладение приѐмами подачи десерта, холодных и горячих напитков, кондитерских изделий.  

Расчѐт с гостями. 

10  

Самостоятельная работа обучающихся: 

 Правила этикета нормы поведения за столом 

Оформление реферата по теме «Виды складывания салфеток». 

2  

Раздел 3 Обслуживание потребителей в ресторанах 54  

Тема 3.1 

Обслуживание прие-

мов и банкетов 

Содержание учебного материала 25 

 

2 

 1. Виды приемов и банкетов 

2. Банкет за столом с полным обслуживанием официантами и частичным обслуживанием 

официантами 

3. Прием – фуршет, прием коктейль 2 
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Из них: Практические занятия  

Составление меню банкета-обеда с полным обслуживанием официантами (на 14, 18, 24, 42 

человека). Составление меню с частичным обслуживанием официантами. 

Составление меню банкета-фуршета (на 80, 100, 120, 150 человек).  

Составление меню банкета-чая (на 6, 8, 10, 12 человек). 

Расчѐт количества официантов для обслуживания банкетов. Составление заявки на столовые: 

посуду, приборы, бельѐ для проведения банкета-обеда с полным обслуживанием официанта-

ми 

14  

Самостоятельная работа обучающихся: 

Оформление рефератов на тему «Традиции чаепития», организация смешанных банкетов и 

приемов,  

2  

Тема 3.2 

Специальные формы 

организации питания 

 

 

 

Содержание учебного материала 25 2 

 1. Услуги  по организации питания и обслуживанию участников симпозиумов, конференций, 

семинаров, совещаний 

1. Обслуживание на производственных предприятиях 

2. Обслуживание учащихся в общеобразовательных школах, студентов в высших и средних 

учебных  заведениях 

3.Требования  к предприятиям питания для обслуживания туристов, в ресторанах  и кафе. 

Из них: Практические занятия 

Составление меню для участников конференций, симпозиумов, совещаний. 

Нормативы развития сети предприятий общественного питания , обслуживающих рабочих и 

служащих 

Отработка фрагментов сервировки праздничных тематических столов: Новый год, 8 Марта, 

День Победы 

8  

Самостоятельная работа обучающихся: 

Самостоятельное изучение материала «Обслуживание пассажиров в железнодорожных ре-

сторанах, портах, аэропортах». 

Оформление рефератов на тему «Особенности питания и обслуживания туристов из разных 

стран мира». 

Оформление рефератов на тему «Организация обслуживания потребителей по месту работы и 

учѐбы». 

2  

Всего: 161 
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Тематический план самостоятельной внеаудиторной работы по учебной дисциплине  

наименование 

разделов и 

тем 

вид свр цели свр содержание работы объем 

часов 

форма 

контроля 

критерии оценок 

1 2 3 4 5 6 7 

раздел 1.  

тема 1.  1 

совершенство-

вание обслу-

живания на 

предприятиях 

общественного 

питания 

требования,  предъявляемые к торговым по-

мещениям 

состояние потребительского рынка 

углубление и расши-

рение теоретических 

знаний 

иметь представление: о тенден-

циях развития и совершенство-

вания современных технологий 

обслуживания; 

требования,  предъявляемые к 

торговым помещениям 

состояние потребительского 

рынка. 

оформить конспект 

 

1 

проверка 

конспекта 

четкость и обоснован-

ность изложения отве-

тов. 

полный объем выпол-

нения работы 

тема 1.2 

торговые по-

мещения, их 

характеристи-

ка и оснаще-

ние 

характеристика стилей, используемых при 

оформлении интерьеров залов. 

классический, готический, модерн, 

 хай-тек, восточный, кантри. 

углубление и расши-

рение теоретических 

знаний  

 

изучить рекомендуемые стили. 

оформить и защитить презента-

цию. 

 

 

2 

 

проверка 

презента-

ций 

соблюдение основных 

принципов оформления 

презентаций 

полный объем выпол-

нения работы. 

тема 1.3 

столовая посу-

да, приборы, 

белье 

 

работа с дополнительной литературой:  

характеристика деревянной и пластмассовой 

посуды и приборов. 

составление рефератов по теме «посуда из 

фарфора, фаянса. эволюция формы, характе-

ристика ассортимента». 

развитие познава-

тельных способно-

стей обучающихся 

изучить назначение, хранение 

использование посуды 

выполнить письменный текст 

сообщения 

 

 

 

2 

 

проверка 

конспекта, 

реферата 

знать ассортимент, 

назначение, хранение 

посуды 

полнота и уровень из-

ложения материала. 

раздел 2 

тема2.1 

информацион-

ное обеспече-

ние процесса 

обслуживания 

работа с учебной и дополнительной литерату-

рой: 

оформление меню ресторана, кафе или бара. 

оформление карты вин. 

развитие творческой 

инициативы 

изучить рекомендуемые источ-

ники. 

выполнить презентацию   

 

2 

 

проверка 

презента-

ций 

соблюдение основных 

принципов оформления 

презентаций 

грамотность описания. 

тема 2.2 

этапы органи-

зации обслу-

живания 

работа с дополнительными источниками ин-

формации.  

правила этикета, нормы поведения за столом. 

оформление презентаций по теме «виды скла-

дывания салфеток». 

развитие творческой 

инициативы.  

 

изучить рекомендуемые источ-

ники. 

осуществить сбор информации. 

переработать и изложить пись-

менно полученную информа-

цию 

 

2 

 

проверка 

конспекта 

1. полный объем выпол-

ненной работы. 
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раздел 3 

тема 3.1 

обслуживание 

приемов и 

банкетов 

 

оформление рефератов на тему «традиции 

чаепития», организация смешанных банкетов 

и приемов, 

углубление и расши-

рение теоретических 

знаний  

 

1. подготовить рефераты, тради-

ции чаепития, особенности ор-

ганизации смешанных приемов 

 

 

2 

проверка 

рефератов,  

1. полное описание 

требований 

2. грамотность и логич-

ность изложения мате-

риала. 

тема 3.2 

специальные 

формы органи-

зации питания 

 

 

самостоятельная работа обучающихся: 

самостоятельное изучение материала «обслу-

живание пассажиров в железнодорожных ре-

сторанах, портах, аэропортах». 

оформление рефератов на тему «особенности 

питания и обслуживания туристов из разных 

стран мира». 

оформление рефератов на тему «организация 

обслуживания потребителей по месту работы 

и учѐбы». 

систематизация и 

закрепление полу-

ченных теоретиче-

ских знаний и прак-

тических умений. 

 

осуществить сбор информации. 

переработать и изложить пись-

менно полученную информа-

цию 

 

 

 

 

2 

проверка 

рефератов 

1. полный объем выпол-

нения практических 

заданий по курсу. 
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

 

Реализация учебной дисциплины осуществляется в учебном кабинете 

технического оснащения и организации рабочего места  
 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству 

обучающихся; доска учебная – 1 шт.; шкаф с полками для дидактических ма-

териалов – 2 шт.; экран настенный рулонный – 1 шт.; мультимедийный про-

ектор - 1 шт.; ноутбук - 1 шт. 
 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

 

Основные источники: 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Феде-

рации: федер. закон: [принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 

апр. 2016 г.] М.: Рид Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с ком-

ментариями к изменениям). 

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской 

Федерации: офиц. текст: [по сост. на 1 мая. 2016 г.]. М.: Омега-Л, 2016. – 

688с. – ( кодексы Российской Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Фе-

дерации: [федер. закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 

1 янв. 2016 г.]. М.: ЭЛИТ, 2016- 880с. (кодексы Российской Федерации). 

4. Кодекс РФ об административных правонарушениях – М.: Проспект, 

КноРус, 2014г. 

5. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ № «О защите 

прав потребителей» (Конституция Российской Федерации от 12.12 1993г. 

НОРМА ИНФРА-М Москва, 2014 г. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологиче-

ские документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию. Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стан-

дартинформ, 2014.- III, 16 с. 

8. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питан0ия. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  

9. Счесленок Л.Л. и др. Организация обслуживания в организациях 

общественного питания: Учебник для СПО – М: Академия, 2017. 
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Дополнительная источники: 

1. Гарнов А.П., Пугачева С.Н. Социально-экономические аспекты 

формирования общественного питания. М.: Наука, 2014 

2. Джон Уокер. Управление Гостеприимством. М.: Юнити, 2013. 

3. Дашков Л.П., Новиков С.В. Основные направления развития и со-

вершенствования деятельности ПБО в крупных городах. М.: Информацион-

но-внедренческий центр «Маркетинг», 2012. 

4. Денис Лобков. Как открыть ресторан. М.: НТ пресс, 2013 

5. Ефимова Ю.А. Кафе: создание и управление. М.: ЗАО «Издатель-

ский дом «Ресторанные ведомости», 2014. 

6. Кучер Л.С., Шкуратова Л.М. и др. Ресторанный бизнес в России: 

технология успеха. М.: Транслит, 2013. 

7. Лещенко М.И. Основы лизинга. Учебное пособие. М.: Финансы и 

статистика, 2014. 

8. Литвинова Е.В. Технология и контроль качества кулинарной про-

дукции. М.: ИЦ «Академия», 2013. 

9. Организация питания учащихся в общеобразовательных учрежде-

ниях г. Москвы. М.: Ресторанные ведомости, 2013. 

10. Организация производства на предприятии. Под. ред. Волко-

ва О.И. М.: Инфра-М, 2013 

11. Оробейко Е.С. Организация обслуживания: рестораны и бары. 

М.: Эксмо, 2012. 

12. Эгертон Томас Кр. Ресторанный бизнес: как открыть и успешно 

управлять рестораном. М.: Росконсульт, 2014 

13. Справочник руководителя предприятий общественного питания. 

– М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 2015  

14. Сборник нормативных и технических документов, регламенти-

рующих производство кулинарной продукции. М.: Хлебпродинформ, 

2001,2006  

15. Сборник рецептур и блюд и кулинарных изделий для предприя-

тий общественного питания. – М.:Хлебпродинформ, 2014.  

16. Шевченко В.Н. Некоторые вопросы протокольной практики. – 

М.: Воскресение, 2011. 

17. Ефимова Ю.А. Эффективное меню: концепция и дизайн. М.: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2006. 

18. Кадрина, Айситулина Тренинги персонала в ресторане. М.: Изда-

тельский дом «Ресторанные ведомости», 2008. 

19. Кучер Л.С., Шкуратова Л.М. Организация обслуживания на пред-

приятиях общественного питания. Учебник. М.: Издательский дом «Деловая 

литература», 2002. 

20. Никуленкова Т.Т., Ястина Г.М. Проектирование предприятий об-

щественного питания. М.: Колосс, 2006. 

21. Общественное питание. Справочник руководителя. М.: Издатель-

ский дом «Экономические новости», 2007. 
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22. Организация работы предприятий общественного питания. Учеб-

ное пособие. М: Экономика, 1990. 

23. Сербиновский Б.Ю. Управление персоналом. М.: ИТК «Дашков и 

Ко», 2009. 

24. ФЗ РФ от 24 июля 2007 года №209ФЗ «О развитии малого и сред-

него предпринимательства в РФ». 

 

Интернет-ресурсы: 

№ 

п/

п 

Название 

Интернет-

ресурса 

Описание 

Интернет-ресурса 

Размещение 

Интернет-ресурса 

1 

Сайт “HoReCa: 

hotel, restau-

rant, cafe” 

Новости, статьи, материалы по дея-

тельности предприятий обществен-

ного питания и индустрии госте-

приимства. 

http://www.horeca.ru

/ 

2 

Всероссийский 

портал 

“Restorantte” 

Информационные и справочные 

материалы по вопросам организа-

ции и управления деятельностью 

предприятий общественного пита-

ния. 

http://www.restorante

.com.ru/ 

3 

Сайт компании 

“Restcon: ре-

сторанный 

нсалтинг” 

Статьи, обзоры, семинары и пр. по ос-

новным направлениям деятельно-

сти предприятий общественного 

питания. 

http://restcon.ru/ 

4 

Портал “Ново-

сти и техноло-

гии ресторан-

ного бизнеса” 

Один из ведущих сайтов рунета по-

священный новостям и технологиям 

сферы общественного питания. Ста-

тьи ведущих деловых изданий, по-

священные различным аспектам де-

ятельности предприятий обществен-

ного питания. 

http://restorus.com/ 

5 

Федерация Ре-

стораторов и 

Отельеров 

Важнейшие задачи Федерации – 

представление интересов инду-

стрии гостеприимства в Государ-

ственных органах, участие в раз-

работке нормативных докумен-

тов, регулирующих работу отрас-

ли, создание благоприятного 

имиджа индустрии питания и гос-

теприимства, организация рынка 

ресторанных и отельных услуг. 

www.new.frio.ru 

6 

Информацион-

но-поисковая 

система 

На сайте представлена полная 

информация о ресторанах, клу-

бах, казино Москвы. 

www.restoran.ru 
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7 

Информацион-

но-поисковая 

система 

На сайте представлена полная 

информация о ресторанах, клу-

бах, казино Москвы. 

www.menu.ru 

8 

Сообщество 

профессиона-

лов ресторан-

ного бизнеса 

Информационно-поисковый пор-

тал по товарам и услугам, пред-

ставленным на российском ресто-

ранном рынке. 

www.restoranoff.ru 
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4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБ-

НОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осу-

ществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися ин-

дивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обуче-

ния 

В результате освоения учебной дисциплины 

обучающийся должен  

знать: 

 цели, задачи, средства, методы и формы об-

служивания; классификацию услуг общественного 

питания; 

 этапы процесса обслуживания; 

 особенности подготовки и обслуживания в 

организациях общественного питания разных типов и 

классов; 

 специальные виды услуги формы обслужи-

вания, специальное оборудование для обслуживания  

в организациях общественного питания; 

 характеристику методов и форм обслужива-

ния потребителей , методы и приемы подачи блюд и 

напитков, техники подачи продукции из сервис –бара, 

приемы сбора использованной посуды и приборов, 

требования к проведению расчета с посетителями. 

 цели, задачи, категории, функции, виды и 

психологию менеджмента, принципы и стили управ-

ления коллективом, процесс принятия и реализации 

управленческих решений, методы оптимизации, осно-

вы организации работы коллектива; 

 психологические свойства личности, психо-

логию труда в профессиональной деятельности, пси-

хологию коллектива  и руководства, психологические 

аспекты управления профессиональным поведением; 

 требования к обучающему персоналу, осо-

бенности обслуживания в организациях общественно-

го питания разных типов и классов; 

 специальные виды услуг и формы обслужи-

вания; 

 информационное обеспечение услуг обще-

Текущий контроль 

при проведении: 

- письменно-

го/устного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

самостоятельной ра-

боты (докладов, ре-

фератов, теоретиче-

ской части проектов, 

учебных исследова-

ний и т.д.) 

 

Промежуточная атте-

стация 

в форме экзамена в 

виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 
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ственного питания: ресурсы (меню, карты вин и кок-

тейлей, рекламные носители), их выбор, оформление 

и использование; 

 показатели эффективности обслуживания 

потребителей (прибыль, рентабельность, повторную 

посещаемость); 

 критерии и показатели качества обслужива-

ния. 

уметь 

 обслуживать и оказывать услуги с учетом 

запросов различных категорий потребителей, с при-

менением современных технологий, форм методов 

обслуживания; 

 организовывать, осуществлять и контроли-

ровать процесс подготовки к обслуживанию; 

 подбирать виды оборудования, мебели, по-

суды, приборов , белья и рассчитывать их необходи-

мое количество в соответствии с типом и классом  ор-

ганизации общественного питания; 

 организовывать, осуществлять и контроли-

ровать процесс обслуживания с использованием раз-

личных методов и приемов подачи блюд и напитков 

техники подачи продукции их сервис- бара, приемов 

сбора использованной посуды и приборов; 

 осуществлять расчет с посетителями; 

 принимать рациональные управленческие 

решения; 

 применять приемы делового и управленче-

ского общения в профессиональной деятельности; 

 регулировать конфликтные ситуации в ор-

ганизации; 

 определять численность работников, заня-

тых обслуживанием, в соответствии с заказом и уста-

новленными требованиями; 

 выбирать, оформлять и использовать ин-

формационные ресурсы, необходимые для обеспече-

ния процесса обслуживания в организациях обще-

ственного питания; 

 составлять и оформлять меню, карты вин и 

коктейлей, осуществлять консультирование потреби-

телей; 

 определять и анализировать показатели эф-

фективности обслуживания(прибыль, рентабельность, 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим заня-

тиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной ра-

боты 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняе-

мых действий в про-

цессе практических 

занятий 

 

 

 

 

 

Промежуточная ат-

тестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практи-

ческих заданий на эк-

замене  
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повторную посещаемость); 

 выбирать и определять показатели качества 

обслуживания, разрабатывать и представлять предло-

жения по повышению качества обслуживания. 

 


